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Annton


vielen Dank für die Zeit, die du mich angefeuert, unterstützt,


kritisiert, getröstet, angespornt und hast hochleben lassen.




EINLEITUNG


Das Buch


Die hier verfassten Rezepte, sind im Frühjahr und Sommer 2020 entstanden. Diese Zeit wird uns allen als Corona-Krise in Erinnerung bleiben. Und leider ist eine Krise auch immer eine negative Erfahrung und wir vergessen darüber hinaus manchmal das Positive, das uns trotz aller Einschränkungen in solchen Zeiten widerfährt.


In dieser Zeit also, habe ich mich dazu entschlossen täglich einfache Rezepte auf Instagram und auf Facebook zu posten. Einfach um zu kochen und um anderen, kleine Anregungen zu geben, was sie selbst zubereiten können


Schließlich stehen wir alle hin und wieder vor dem Kühlschrank und sind etwas unschlüssig, was heute in den Topf und dann auf den Teller wandern soll. Wir haben unsere Standardprogramme, aber es sollen ja nicht immer nur Nudeln mit Tomatensauce sein.


Also habe ich von März bis Ende Juli gekocht. Alles was mir einfiel. Das positive Feedback, auch für die Rezeptsammlung LIEBLINGSESSEN, hat mich dazu veranlasst dieses eBook zu schreiben, einige Rezepte zu überarbeiten und ihnen ein paar Geschichten an die Seite zu geben. Manchmal auch Wissenswertes, auch Lustiges, Trauriges, Wahres oder Geflunkertes.


Ich wünsche ihnen viel Spaß.


Die Geschichten


Jedes Gericht hat eine Geschichte.


Eine Geschichte, vielleicht weil das Gericht nach einer berühmten Persönlichkeit benannt wurde, es zu einer bestimmten Zeit entstand oder zu einem konkreten Anlass zubereitet wird. Manche Gerichte verbinden uns mit unseren Emotionen oder unseren Erinnerungen, wie zum Beispiel der Apfelkuchen, den unsere Großmutter immer gebacken hat. Geschichten entstehen an den Abenden an denen wir uns mit der Familie, mit Freunden oder manchmal auch mit Fremden an einen Tisch setzen. Geschichten werden auch bei der Zubereitung, beim Essen und danach erzählt. Die bunte Mischung der Gerichte die uns begleitet, spiegelt natürlich auch unsere Erlebnisse verschiedener Reisen oder Auslandsaufenthalte wieder. Wer erinnert sich nicht gerne an den letzten Urlaub, an Sonne und Strände, an Berge und Schnee. Und immer verbinden wir Essen und Trinken mit unseren Erinnerungen.


Die Rezepte


Die folgenden Rezepte wurden alle gekocht, probiert und aufgegessen, bevor sie ihren Weg in die Lieblingsessen fanden. Soweit es möglich war, wurden die Zutaten unter saisonalem und regionalem Aspekt ausgewählt. Auch wenn die Rezepte überwiegend einen vegetarischen Charakter besitzen, ist dieses Buch nicht als vegetarisches Kochbuch zu verstehen. Ich persönlich esse Fleisch, wobei ich dabei so viel wie möglich auf Herkunft und Haltung achte.


Allerdings ist einfacher ein vegetarisches Gericht um eine nichtvegetarische Komponente zu ergänzen, als anders herum und so wohlmöglich ein völlig neues Gericht zu kreieren. Außerdem sollen meine Rezepte als Anregung oder als Inspiration für eigene Ideen betrachtet werden .


Beim Nachkochen sind das A und O für ein Gelingen natürlich nicht nur, sich die Rezepte durchzulesen, sondern beim Kochen immer wieder zu probieren. Es kann durchaus sein, dass ich Salz und Pfeffer nicht expliziert erwähnte, weil ich davon ausgehe, wir wissen alle, dass das Würzen zum Wohlgeschmack beiträgt.


Auch wenn wir das gerne einmal behaupten, kein Koch der Welt hat den hundertprozentigen Geschmack. Wir alle haben unsere ganz persönlichen Vorlieben, die wir in unsere Gerichte einfließen lassen.


Und noch etwas, nicht alle Gerichte waren von Anfang an LIEBLINGSESSEN, sondern sind manchmal erst mit der Zeit dazu geworden. Erst während sie entstanden sind und dadurch, dass sie mir beim Kochen ihre Geschichten erzählt haben.
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WOCHENENDE BEI OMA UND OPA


Wenn ich gefragt werde was mein Lieblingsessen ist, wird meine Antwort immer Kartoffelstampf mit Gurkensalat und Rührei lauten. Manche mögen denken, dass das ein seltsames Lieblingsessen für einen Koch ist. Aber dieses Gericht ist einfach eng mit meiner Kindheit und mit vielen Erinnerungen verknüpft. Wenn meine Schwester und ich das Wochenende bei unseren Großeltern verbrachten, war es genau das, was wir haben wollten.


Wir fanden es super, dass wir uns nicht nur aussuchen durften, was wir essen wollten, sondern wir auch darauf vertrauen konnten, dass die Erwachsenen genau das taten was wir ihnen sagten. Aus der Sicht von Enkelkindern sind Großeltern einfach die Besten.


Dieses Gericht war nicht nur lecker, es war natürlich auch ein Sinnbild für aufgeweichte Grenzen. Hier war es vielleicht ein Schluck Cola, den wir mehr trinken durften als gewöhnlich, eventuell kamen wir um den lästigen Mittagsschlaf oder das nicht minder lästige Aufräumen unserer Spielzeug herum und später ins Bett, als unsere Eltern uns das jemals erlauben würden, durften wir auch.


Ich bin mir sicher, dass jeder Mensch ein solches Kindheitsgericht auf der Pfanne hat und kann nur empfehlen, diese Erinnerungen mit anderen zusammen zu kochen und gemeinsam alte Geschichten zu teilen, aus denen dann vielleicht neue entstehen können
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KARTOFFELSTAMPF | GURKENSALAT | RÜHREI


Zutaten für Zwei





	Kartoffeln

	500

	g





	Milch

	100

	ml





	Butter

	50

	g





	Salz, Pfeffer

	

	





	Muskat

	

	





	Gurke, grün

	1

	Stück





	Joghurt

	100

	g





	Dill

	

	





	Zitrone, Saft und Schale

	½

	Stück





	Eier

	6

	Stück





	Schnittlauch

	

	







Zubereitung


Die Kartoffeln in Salzwasser weichkochen, abgießen, etwas abdämpfen und mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern. Die Milch und Butter erwärmen und unter den Kartoffelstampf mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.


Während die Kartoffeln kochen, die Gurke schälen und in dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Mit etwas Salz bestreuen, und 10 Minuten zu Seite stellen damit sie etwas Wasser ziehen.


In der Zwischenzeit den Joghurt mit etwas Zitronensaft, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und geschnittenem Dill verrühren. Eventuell etwas Milch zugeben, je nachdem wie fest der Joghurt ist.


Nun die Gurken abgießen und kurz unter kaltem Wasser abspülen damit das restliche Salz abgewaschen wird. Nochmal gut abtropfen und mit dem Joghurt vermischen. Abschmecken, fertig.
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